

さくいん 


※数字はぺージ数です。 


食バン 


バターロール 
クリスマスツリー 
りんごパン 
明太ポテ ト パン 

ベー グル __ _ 

フランスパン風パリエ 
クロワッサン 
ビザ（ヘビー/クリスピー) 
フオカツチヤ 


窗泊繼41 ¢42 .でパ-パ 

31 37 41 42 - 

32 37 41 42 -:- 

33 37 41 42 - 

■ -- - -- "- ^ ノ - - -- - - 令-,—一-"- .. 

33 37 - - 48 48 

34 37 4142 -:- 

35 37 41 42」48 I 48 

- 37 - - 、- 丁- 

936 W --37¢ '-. • 

一 36— て—-.て 


パターヶ ーキ 
レモンケーキ 
紅茶ヶーキ 
^んごケーキ 
抹茶甘納豆ケーキ 
パナナナッツケーキ 
チ3コレートケーキ 

いち ごジャ;^_ 

りんごジャム 

キウイ ジャム_ 

オレンソマーマレート 
いちごソース 
キウイソース 




愛情点検 



長年ご使用のホームべ一カリーの点検を 


•ご使用中、電源コード•差込みプラグが 念;^ 

異常に熱くなる 

•焦げくさいにおいがする 卜 g 

•製品の一部に割れ、がたつき、ゆるみが ^ £： 

状.駕ぁる 讓 i 

I ま:； 3>: L 拳その他の異常や故障がある_ [ it 

象印▽ホ-株式会社 

〒530-851丨大阪市北区天満1丁目2〇番5号 0(06)6356-2391 


こんな症状のときは、故障 
や事故の防止のため、必ず 
販売店に点検（有料）をご 
相談ください。 


巳 B-KS 型 ©( g )® 


^コース 
メニュー、、、 
基本食パン + 
ほうれん草パン 
かぼちゃパン 
全粒粉パン 
玄米入りパン 
カフェオレパン 
豆乳パン 
トマトパジルパン 
レー ズン パン 
くるみパン 
チーズパン 

ベーコン&コーンパン 
•ネ I -- ネ 
ごまおさつパン 
チヨコナッツパン 
黑糖 パン 

ハニーパン 
クリームチーズパン 
オレンジ紅茶 パン 
抹茶マロン八‘ン 
ライ麦パン 
コーン&セサミパン 


. . ド-ネイゴース h 

もちもち：ふんわり: ： 




生地 




£ライイ r 及 ti 生イースト i 天然酵母 

« 覷,_ 二 — 



お使いになる前に 

酿 . 

安全上のこ•注意 . 

各部のなまえと扱い方 . 

mm . 

撕 . 

おいしく頂くために . 

時刻の合わせ方 • 報知音の種類と切りかえ方 
タイマー予約 . 


蓮遂 li 圈 i 生地コース 

生地•生地「国産小麦」 . 40 

生地アレンジメニュー . 41 

1__生種作りコース . 43 

突然酵母食パンコース 
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ケーキ . 50 

ケーキアレンジメニュー . 53 


スイ—ッ ジャム コース 

ジャム . 54 

ジャム-フルーツソースメ ニュー ……55 

上手におつきあいいただくために 


お手入れ•交換部品•別売品 . 56 

パン作りの Q&A . 58 

うまくでぎないとぎは . 60 
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食パン•食パン「国産小麦」 . 38 

食パンアレンジメニュー .39. 


生地 コース 


生地•生地「国産小麦」 . 27 

生地アレンジメニュー . 30 
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パン作り 

食パンコース 

ちちもち•ふんわり•ふんわり「国産小羑」 


ソフト•早焼き . 16 

食パンアレンジメニュー . 20 
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安全機構 一一^ 

調理中にふたを開けると、ノ V ネの回転 
がいつたん止まり、ふたを閉めると再び 
動き出します。具材を追加するときな 
ども安全にご使用いただくための機能 
です。（ハネの回転、発酵、焼きのすべ 
てが止まるため、その時間分は焼き上 
がりが遅くなります。） 


特長 


ミ4ミ4韓^^^ 、益 ゴ溶 ^^ ^^^^^^^^^^^^^^^^ : 疏 兹兹溶織念 泛 兹とど：^、益ゐ怎二-なぬ▲ 知仏^^^^^^ 


厳選素材「国跡麦」でパンが焼ける 


便利な機能もこんなにいろいろ 


国産小麦 


うまく焼き上げるのが難しかった国産小麦パンも、別売の r 国産小麦コース対応 
象印自動ホームベーカリー専用パン用国産小麦粉 （ BB - MK 10)」を使って国 
産小麦コースで焼けば、簡単に作れます。小麦本来の甘みがある深い味わいで、 
適度なもちもち感があります。各酵母コースと合わせて国産小麦コースを選択 
します。 

※市販の国産小麦粉ではたんぱく質含量が不安定なため、うまく焼けない場合があります。 
※ドライイーストの食パンは<ふんわり>コースで焼き上げます。<もちもち><ソフト> 

く早焼き > コースでは、国産小麦コースは選択できません。 


おまかせ「自動具入れ」 


お好みの材料を具入れ容器にセツトしておけば、コネの 
途中で自動的に具が入るので、つきっきりの手間が省け 
ます。具入れ容器は着脱式なので、材料を入れやすく、 
丸洗いもできて清潔です。 



ドライイ—スト 生イ—スト 天然酵母 スイーツ 































: _ _ ： ベ: ^:々ふぬ::^ 於-妨^^^放^■ふ感^^ %^^^^ふふ， 齡メ— ^■ィ 〆 .:-• 綠_， ' f ...' M ^^ へ.- -'• .、汾、、'ぐ、 ぬ …し'' ' 


♦ここに表した注意事項は、あなたや他の人々への危害や損害を未然に防止するためのものです。 
♦いずれも安全に関する重要な内容ですので、必ずお守りください。 


A 警告 


A 汪息 


取り扱いを誤った場合、死亡ま 
たは重傷^を負うことが想定さ 
れる内容を表します。 

取り扱いを誤った場合、傷害ぬ 
または物的損害の発生が想定 
される内容を表します。 


※1重傷とは、失明、けが、やけど(高温•低温）、感電、骨折、 
中毒などで、後遺症が残るものおよび治療に入院•長期 
の通院を要するちのをさします。 

※2傷害とは、治療に入院•長期の通院を要さないけがやや 
けど、感電などをさします。 


A 


/ q \ 改造はしない。また、修理技術者以外の 
\3 /人は分解したり修理をしない 

分解禁止 火災•感電•けがの原因になります。 

修理はお買い上げの販売店または弊社のお客様ご相 
談窓口にご相談ください。 


_ぬれた:手で差込みプラグを抜き差しし 

ぬれ手禁 i 卜 感電やけがをすることがあります。 


0 子供だけで使わせたり幼児の手の届く 
ところで使わない 

禁止 やけど•感電•けがをする恐れがあります。 



禁止 


電源コードを傷つけない 

無理に曲げたり、弓 I つ張ったり、ねじったり、たばねたり、 
高温部に近づけたり、重いものをのせたり、挟み込ん 
だり、加工したりすると電源コードが破損し、火災•感 
電の原因になります。 


交流10 0 V 以外では使用しない 

火災•感電の原因になります。 


..ズ:冬差込みプラグはコンセントの奥までしつ 
、、り かり差し込む 

必ず実旅感電•シヨート•発煙•発火の原因になります。 



A 


A 記号は、警告•注意を促す内容があるこ 
とを告げるものです。具体的な注意内容は 
図の中や近くに文章や絵で表します。 


0 Q 記号は、禁止の行為であることを告げる 
ものです。具体的な禁止内容は図の中や近 
禁止_くに文章や絵で表します。_ 

_記号は、行為を強制したり指示したり 
、ノ'する内容を告げるものです。具体的な指示 
指示内容は図の中や近くに文章や絵で表します。 

※3物的損害とは、家屋 • 家財および家畜•ぺットなどにかか 
わる拡大損害をさします。 


© 水につけたり、水をかけたりしない 
本体内部にも水を入れない 

#ぬれ禁止シヨ—卜•感電の恐れがあります。 


® 蒸気口に手を触れない 

やけどをすることがあります。特に乳幼児にはさわら 
胃®せ it せないようご注意ください。 


0 電源コードや差込みプラグが傷んでいたり' 
コンセントの差し込みがゆるいときは使 
禁止用しない 

感電•シヨート ■ 発火の原因になります。 


コンセント 
差込みプラグ 

電源コードー 


聲 、定格 15 A 以上のコンセントを単独で使う 

、、リ，ノ 他の器具と併用すると分岐コンセント部が異常発熱し 
必 S 施 I 発火縱 t がぁ耐。 

A 差込みプラグの刃（プラグの先端）およ 
び刃の®^こほこりが付着している場合は、 

必ず実施よくふ< 

火災の原因になります。 



A 注 


使用中や使用後、しばらくは高温部(本体- 
パンケース•庫内•ふた内側•ガラス窓 • 
接触禁止具入れ容器など）に触れない 

高温ですのでやけどの原因になります。 


/ CA 壁や家具の近くで使わない 
V 3 /壁や家具などから 5 cm 以上離す 

禁止 蒸気または熱で壁や家具を傷め、変色、変形の原因に 
なります。 


お手入れは冷えてから行う 

高温部に触れ、やけどの恐れがあります C 



必ず実施 


• 差込みプラグを抜くときは、電源コード 
を持たずに必ず先端の差込みプラグを 
必ず実施持って引き抜く 

感電やシヨートして発火することがあります。 


0 水のかかるところや、火気の近くでは使 
用しない 

禁止 感電■漏電や変形の原因になります。 


不安定な場所や熱に弱い敷物の上では 
使用しない 

火災の原因になります。 


C 使用時以外は、差込みプラグをコンセン 
卜から抜く 

プラグを けがややけど、絶縁劣化による感電，漏電火災の原因 
抜く になります。 

f マ 「、電源コードき取るときは差込みブラ 

必ず実庐差込みプラグが当たって、けがをすることがあります。 


お願い 


園焼き上げ後、庫内、ノ v° ンケース、八ネ、ふた内 
側、具入れ容器などが熱くなるのでパンケー 
スや具入れ容器を取り出すときは、必ずミト 
ンなどを使う 

やけどの原因になります。 

圏焼き上がったノ（ンをノ（ンケースから取り出す 
ときは、パンケース八ンドルをしっかりと持っ 
て取り出す 

不安定な持ち方をすると、すべってやけどをすることがあり 
ます。 

_次のような場所で使わない 

S 火気や湿気のある所（本体が変形する原因になります。） 
a 直射日光の当たる所(故障の原因になります。） 

窗キッチン用収納棚などで、中に蒸気または熱がこもる所 
(本体が変形や変色する原因になります。） 

画庫内はいつも清潔にする 

汚れやカスをためたままにしてし、ると、劁ブることがあります。 


_吏用中、本体八ンドルを持って、製品の持ち 
運びをしない 

やけどやけがの原因にな D ます。 

a 本体のパンケース取りつけ部に指を入れない 

けがの原因になります。 

國ふたや蒸気口にふきんをかけない 

変形や変色の原因になります。 

a 次の場合も故障の原因になるので注意する 

a パンケースの中や、八ネ、具入れ容器についた異物は、 
つけたままにしないでください。 

H パン ■ ケーキ • ジャム • 生地 • 生種作り以外には使わないでく 
ださい。 

_決められた分量以上入れないでください。 

@パンケースを変形させないでください。 

BJ ':ンケースの連結部を水につけないでください。（腐食し 
たり、回転軸が回らなくなることがあります。） 


お買い上げの製品と本書に記載したイラストは異なることがあります。 










キーは確実に押してくださし、。 


r 焼き色」キ- 

焼き色（ふつう■うすい）を 
選ぶとぎに使ろ 


表示部 ©イラストではすべての表示をしていますが、 
お使し M こなる中でこのような表示はしません。 


…… …了:.. 


「スイーツ」キ- 

スイーツメニュー（ケ 
ーキ•ジャム）を選ぶ 
ときに使う 


国産小麦ランプ- 


焼き色 


スイ ーヅ 


Z<)>JIRUSHI 


焼き & ふつううすい 

: 鱗 m 職職き燃廳遂麵戀雰亀 

昼 

食 ハ パ ねか gIS 溫 I >早焼き 
生地，，し，生地 

m $イース h イ-訃 



スター トランプ 
「スター ト」 キー 

調理やタイマー予 
約をスタートさせ 
•6 ときに使づ 



時刻合 d せ 


、へ鬱纖■薄 I 

国産小麦天然酵母 


生 

イースト 


ドライ 
イースト 


ゴとりけし 




「国産小麦」キ- 1 

国産小麦を使って食パン ■ 生地を作るとき 
に使う 

©各酵母のコースで使えますが、ドライイー 
スト食ノ ':ンでは〈ふんわり〉コースのみ選 
択できます。 


「天然酵母」キー- 

天然酵母を使うコースを選ぶときに押す 

「生イースト」キ- 

生イーストを使うコースを選ぶときに押す 

「ドライイースト J キ- 

ドライイーストを使う コースを 選ぶときに押す 


酵母選択 




予約ランプ 
-「予約」 キー 

タイマー予約のとき 
に使う— P 14 


「時刻合わせ」 
キー 

現在時刻や予約時刻 
を合わせるときに使 
う— P 13、14 


「▲」キー 

時刻を進めるとき 
に押す 

「▼J キー 

時刻を戻すときに 
押す 


「とりけし」 キー 

操作設定の取り消しや作動中の機能を 
中止するときに使う 
©調理中や保温中、タイマー予約中に 
取り消しするときには少し長めに（約 
0.5秒）押してください。（誤ってキ 
一を押したとき、すぐには停止しな 
いようになっています。） 































取り出し方 

パンケースを矢印 [< pl の方向に回し、 
取り出す 

取りつけ方 

I パンケースを庫内に入れる 

© ヒーターに当たらないようにご注意ください。 




取りつけ方 

回転軸とパネの穴を合わせ確実に取りつける 

❿ノ \ネは確実に取りつけてください。浮き上がっているとパン 
がでぎません。 


















具入れ容器に入れられる材料例 

纏材料 


mmwmf 

レーズン•プルーン 
など 


ナッツ::靈_證: 

くるみ* 

カシューナッツなど 


コーン 


ペーコン 


準備 


約 5 mm に刻む 

❸いちじくなど、ドライフルーツによっては若干パンがふ 
くらみにくくなるものがあります。 

❿ドライフルーツによっては、具入れ容器にくっついて投 
入されないことがあります。 

約 5 mm に刻む 


水分をよくふき取ってから使う 

❿タイマー予約は使わないでください。特に夏場などは 
腐敗の原因になります。 

約1 cm 幅に切る 

©タイマー予約は使わないでください。特に夏場などは 
腐敗の原因になります。 

© 油分の多いものは、具入れ容器にくっついて投入され 
ないことがあります。 


最大容量 

(お守りください） 


70g 


60g 


50g 


50g 


■次の材料は、具入れ容器には入れないでください。（ぐ3ついて、投入されません。） 

© 表面や刻んだ断面に粘り気や湿気、水分が多し)材料(生フノレーツ•アルコ ー J レ漬けのフ J レーツなど） 
©溶けやすい材料(チヨコチップ•チーズなど） 

©小さい材料(ごまなどは最初からノ（ンケースに入れる） 

■種のあるドライフルーツ類は種を取ってください。（故障の原因になります。） 

■加える材料の種類、湿度、季節などにより混ざりにくい場合があります。 

■具入れ容器に少量の材料がくっついて投入されないことがあります。 

■砂糖でコーティングされたドライフ)レーツなどは、夏場やタイマー予約を使ったときに砂糖が溶けて 
投入されなし)ことがあります。 


打ち粉： 

分割や成形がしやすいように、 
強力粉を少量つまんで、こね板 • 
めん棒•生地にふります。（生 
地がベタつくときは回数を多 
めに。） 

オーブン： 

各メニューには焼き上げの目 
やす温度を表示しています。 
お手持ちのオーブンの取扱説 
明書に従って温度を調節して 
ください。（オーブンによって 
はできあがりに差があります。） 


メニューにより次の道具が必要です。 



ゴムべラ 


s $} 

スケッパー、一 〆 



パン切りナイフ 



霧吹き 




脚つきアミ 



オーブン 


ふぎん 

(水でぬらして固くしぼる） 


Q 念畫 

©フライパン©キャンバス地 ® ラップ ©5 LJ な 〆 （電子はかり串位び 


(電子はか Dig 筚位の 
もの） 


各部のなまえと扱い方 


つづき • 


道具 




各部のなまえと扱い方•道具 
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©八ン作りは一般にたんぱく質の多い強力粉を使しほす。（パンの種類により薄力粉を混ぜ 
ることちあります。） 

© 水を加えてこねるとたんぱく質が結合してグ j レテンを作ります。 


©ケーキなどに使います。 


©市販の国産小麦粉は、収穫時期や銘柄によりたんぱく質の量が異なるため、パンのふくら 
みに差ができることがあります。 

© 「国産小麦コース対応象印自動ホームベーカリー専用パン用国産小麦粉 （ BB - MK 1 ◦)」 
をおすすめします。 BB - MK 1 0は象印ホームべーカリー BB - KS 取扱店でお求めいただけ 
ます。 

©ドライイースト〈もちもち〉コース、天然酵母]-スでは、1回分の材料をパヅクした便利な 
食ノ （ ン用ノ V ° ンミックスを使うと計量の手間が省けてノじ/作りがグンと手軽になります。 

© ドライイーストくもちもち〉コース' 天然酵母コース専用「食ノてン用ノてンミックス(巳日- MJ 1 0) 」 
は、象印ホームべーカリー取扱店でお求めいただけます。 

©適度な温度•水•糖分を与えると活動して、炭酸ガスを発生させパンをふくらませます。 

©このホームべーカリーのドライイーストコースでは「予備発酵のいらないドライイースト」 
を使用してください。 


©パン屋さんなどで一般的に使われているイーストです。 
(株)富澤商店取扱いの生イーストをお使いください。 


©天然植物から培養された酵母ですが、発酵力の強弱や生育時の温 
度管理が難しいなど菌数（発酵力）が不安定なちのです。 

また元種は、酵母が休眠している状態で、そのままでは使えません。 
「生種」として作り、活性化させて使います。 

菌数が安定している「ホシノ天然酵母パン種」をお使いください。 


箱)ホシノ天然酵母/ (ン種 fi (042) 734-1399 (代表） 

http :// www . hoshino - koubo . co.jp 


©イーストの発酵を助け、焼き色や風味をよくし、パンのやわらかさを保ちます。 


©生地のグルテンを安定させます。また、発酵しすぎをおさえる役目もします。 


© スキムミルクや牛乳のことで、ノ ':ンの光沢や風味をよくし、ノてンのやわらかさを保ちます。 

©やわらかく、ツヤのあるパンに仕上げます。（バターは['バター」「無塩バター」どちらも使 
えますが r 無塩ノ〈夕一」をおすすめします。） 

©他の材料を溶かし合わせたりパンをやわらかくする役目をします。 

©味と香り、色ツヤをよくします。 


a xy 
□□ -a 

ホシノ天然酵母パン種 
50 gx 5 袋入り 

お申込み先 

㈱ 富澤商店 0(042)776-6488 
http :// www . tomizawa . co.jp 


ノ〈ン種に関するお問い合わせ 


品名 

生ィースト lOCg 入り 

お申込み先 

㈱ 富澤商店 S (042) 776-6488 
http :// www . tornizawa . co.jp 


♦酵母は生きて 
います。賞味 
期限が切れて 
いないちのを 
使い、開封後 
は必ず密閉し 
て冷蔵庫で保 
存してくださ 
し）。ふくらみ 
方に差がでま 
す。 

※天然酵母パン 
種は、開封前 
でも冷蔵庫で 
保存してくだ 
さい。 

































_ n 音の種類と切りかえ: 


B 寺刻の合わせ方•報知音の種類と切りかえ方 


粉は湿気がキライです。 

製造年月日の新しいものを選び開封後はできるだけ 
早目に使いましょう。 


差込みプラグをコンセントに差し込む 

「現在時刻」と時計が点灯する 

© 時計は24時間表示です。室温などにより多少誤差を生じることがあります。 


r 時刻合わせ」キーの ▲ を押し、表示を現在時刻に合わせる 

時刻表示が点滅する 時刻合; 

進_1 

,单 k で早送りかでき 

I ▼—キー 釣分職で戻る諭ます。 lil 


正確にはからないと、できあがりが悪く 
なつてしまいます。 

• はかるときは、デジタルスケール（電子 
はかり • 1 g 単位のもの）をお使いくだ 
さい0 

• 付属のスプーンではかるときは、すり 
きりではかってください。押しつけたり 
すると正確にはかれません。 


必ずミトンをはめ、すぐに取り出し、脚つき 
アミの上に置いてあら熱を取ります。 

• すぐに取り出さないと型くずれしたり表 
皮が乾燥してかたくなります。 

• ナイフ • フオーク • はしは使わないでくだ 
さい。フッ素加工面を傷める原因になり 
ます。 


J 点滅が点灯にかわると時刻合わせ完了 驚_麵赢 

現在時刻に合わせたあと、3秒たつと時計が点滅から点灯にかわる 

©差込みプラグを差し込んだとき、時計が「7:00」で点滅している場合は内蔵のリチウム電池が切れています。 
上記の手順で時刻を合わせ直すと通常どおり使えます。（電池交換— P 62) 


報知音を次の中から選ぶことができます。 


※サイレント報知とは…具入れ時、できあがり時の報知音が鳴らないように設定します, 
ただし、各キーの受けつけ音はブザーでお知らせします。 


鳴るタイミング 


おおスザンナ 


おおスザンナ 


できあがり時 


钫りかえ方法 

1 差込みプラグをコンセントに差し込む 

2 ^を3秒以上押す 

3 切りかえたい報知の設定完了音が鳴ったら 
切りかえ完了 


しばらく置いてから食べるときは、ビニール袋などに入れて、乾燥を防いでください。 


スライスして、1枚ずつラップで包んで冷凍します。できるだけ焼きたてのパンを 
冷凍するとおいしくいただけます。 


成形、発酵後ノ （ ットに並べ、ラップをかけて冷凍し、凍つてからビニール袋に入れます。 
焼くときは30〜35でで解凍し、とき卵をぬって焼きます。（ただし、冷凍するとふ 
くらみが悪くなります。） 


伸ばした生地をラップで包んで冷凍します。焼くときは凍った状態でトッビングの 
具をのせます。 






















タイマー, _ 


辞^^^^^^^^^^^ 




夕 


約 


籲ドライイースト食パンコース〈もちもち.ふんわり.ソフト〉、天然酵母食パンコースに使えます。 

( ドライイースト食パンコース〈早焼き〉、生イースト食パンコース、各生地コース、スイ ーツ コースには 
使えません。） 

©予約できる時刻は現在時刻から約13時間後までです。 


コースと焼き色を選択する 



3 


または蒙で、焼き上げたい時刻に合わせる 


▲キー：10分単位で進む 
▼キー：10分単位で戻る 

©押し続けると10分単位で早送りができます。 




を押す 


スタートランプが消灯し、焼き上げたい時刻と 
予約ランプが点灯しメ □ディーが鳴る 
❿「スタート」キーを押さないと、タイマー予約は 
完了しません。 



パン f 




v 讲 

• ， ゾ，“バ 




食パンくもちもち〉 


ドライイースト、生イースト、天然酵母と、 

お好みの酵母を選んでパン作りを楽しみましょう。 

国産小麦が手軽に使えるコースもあります。 

焼き上がりまで自動でできる食パンから、 

生地作りはおまかせで、 

成型や焼き上げには自分でしっかりこだわるアレンジパンまで、 
楽しみ方はいろいろ広がります。 


14 


® タイマー予約を取り消すときは、「とりけし」キーを少し長めに押してください。 

籲予約中に現在時刻を知りたいときは、 r 時刻合わせ」キーの ▲ または ▼ を押してください。 
_タイマ—予約を使うと、具入れのタイミングをお知らせ するブザーは 鳴りません。 

©牛乳、ジュース、野菜、卵などを入れたノ ':ンは、タイマー予約で焼かないでください。 

(腐敗することがあります。） 


ドラ VVI スト 


生イ—スト 


天然酵母 


5 

1 . 











食パンぐノフト〉 



具入れブザー 


できあがり 
赛メ 〇ディ- 


保温 


ft ちちち 

ふんわり 

ふんわり 
「国■小麦」 

ソフト 
早焼き 


c == 焼き色（ふつう： 3時間50分）（うすい： 3時間40分) 「- . 〉 

- ■ 焼き色（ふつう： 4時間1◦分）（うすい： 4時間) > 

C 焼き色（ふつう： 4時間)(うすい： 3時間50分) | 

^ . ' 3時間40分 ' —— . ^ 

C 焼き色（ふつう： 2時間30分）（うすい： 2時間23分) し .. ： > 

(2 回目のねかしはなし） 

※〈早焼き〉コースのタイマー予約はできません。 


丨6〇分〇 


材料 

水 

強力粉 
ソ薄力粉 
フ砂糖 
トスキムミルク 
塩 

バター 

ドライイースト 


材料 

1斤分 

水 

1 80 mL 

強力粉 

250 g 

砂糖 

20 g 大 2 V 2 

スキムミルク 

6 g 大 1 

塩 

5 g 小 1 

バタ— 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小 1 



、 材料 _ L 斤^_ 材料 _1_斤^_ 

ん水 170 ml_l 水 210 mL 

P 国産小麦粉 250 g 強力粉 290 g 

乌砂糖 20 g 大 2 V 2 f PI _ T 6 g 

圍スキムミルク 6 g 大1 8 J キムニルク Sg ^ 

産庐 ； K1 き 塩 5 g 小1 

公， jg 小1 バタ— 15 g 

声ハタ— 15 § ドライイースト 4.5 g 小 IV2 

ドライイースト 3 〇- ノ 1\1 

% 」I ※く早焼き〉コースは少しイースト臭がすることがあります。 

令大1は、付属のスプーン（太）ですりきり一杯。小1は、付属のスプーン（小）ですりきり一杯を表しています。 


ドライイースト 

| |〇、 * 


もち亡ち.〇、ん 


■一一一 ■一^一一ぶ^^ 一—^一^ 


し:….一.-二〜一. . . ! 


材料 

水 

強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

パター 

ドライイースト 


材料 

水 

国産小麦粉 
砂糖 

スキムミルク 

塩 

パ ター 

ドライイースト 







大大小小 

Lgggggg 
Tlo 6 6 5 5 3 
V- 9 1 1 


ちちちち 


2 21 1 
_大大小小 

Lggggggg 
poo 62503 
16211 2 
102 


ふんわり 



ドライ VI スト 














©ふたを開けている間は、パン生地（八ネ）の回 
転が止まり「ふた」が点滅表示します。具を入 
れたあとは、すぐにふたを閉めてください。 
©ふたを閉めると「ふた」の表示が消え、回転が 
始まります。また、具入れ容器をセツトしていた 
場合は容器が開いて自動で具入れを行います。 


ドライイーストコース 

18〜28分後 

生イースト•天然酵母コース 

10〜18分後 


できあがりのメ □ディーが鳴ったらを少し長めに押し、 
パンケースを取り出す 


◎必ずミトンなどを使ってください。 

© 「とりけし」キーを押さない場合、60分間保温し 
ますが、そのまま放置すると側面がへこんだり皮 
が厚ぐ焼き色が濃くなることがありますので、 
できるだけ早く取り出してください。 



パンを取り出す 


ノ（ンケースノ \ンドルを押さえて持ち、強 < 数回振って 
取り出す 

取り出したパンは脚つきアミなどで浮かしてあら熱 
を取る 

©パンのできあがり状態によっては取り出しにくい 
場合があります。図のようにパンケース裏側の八 
ネ部を左右に少し動かすと取り出しやすくなります。 
(八ネ部を回しすぎるとパンに大きな穴が開きま 
すので注意してください。） 

©パンといっしよに八ネがはずれた場合、熱くなって 
いますのではしなどで取り出してください。 





ノ、ネ部 



ドライ VI スト 


使用後は差込みプラグをコンセントから抜く 
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トマトバジルパン 

材料 1 1斤分 

水 

H 0 mL 

R トジュース(無塩） 

100 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小 1 

バター 

15 g 

乾燥パジル 

小 1 

ガーリック(粉末） 

適宜 

ドライイースト 

3 g 小1 


「販のものを使用するか、ミルで 
」使用する 


〕パン 

料 


1斤分 
220mL 


かぼちゃパン 

材料 

水 

強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 


mm 


1 斤 分_ 
200 mL 
290 g 
16 g 大2 
6 g 大1 
5 g 小1 
15 g 


;うれん草パン•かぼちゃパン 


ほうれん草パン 


材料 

1斤分 

水 

200 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小1 

バタ— 

15 g 

ほうれん草(ゆで r こもの） 

30 g 

ドライイースト 

3 g 小 1 

ほうれん草は葉先のやわらかし)部分をゆで、 


みじん切りにして水けをしぼったものを使 
用する 










ドライイースト 食パンアレンジメニュー 

食パン 〈もちもち（具入れ）〉 




レー ズンパン 

材料 

風入れ 

1斤分 

水 

210 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

2.5 g 小 1 /2 

パター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小1 

具入れ 


レーズン 

70 g 


くるみパン 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小1 

バター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小1 

具入れ 


くるみ(刻む） 

60 g 


チ—ズバン 


材料 

1斤分 

水 

180 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小1 

バター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小1 

プロセスチーズ 

50 g 

Idem 角に切る) 


® チーズの形は残りません。 


ごまおさつノ（ン 


材料 

1斤分 

水 

220 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小1 

パター 

15 g 

黒ごま 

8 g 大1 

ドライイースト 

3 g 小 1 

具入れ 


さつまいち(生） 

50 g 

(5 mm 角に切る) 




レー ズンパン 


ベ-コン&コ-ンパン liL 誦 


材料 

1斤分 

水 

180 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小1 

バター 

15 g 

黒こしょう(粗挽き） 

小 1 /4 

ドライイースト 

3 g 小1 

具入れ 


コ-ン(水けを切ったもの) 

30 g 

ベ-コン (1 cm 幅に切る） 

20 g 


sau 

只入 n 

チヨコナツツパン 

材料 

l 斤分 

水 

210 mL 

強力粉 

290 g 

砂糖 

16 g 大 2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小 1 

パター 

15 g 

チョコチップ 

30 g 

ココア 

2 g 小 1 

ドライイースト 

3 g 小 1 

具 入れ 


カシュ-ナッツ(刻む) 

50 g 


©チヨコチップは種類や温度により溶けな 
い場合があ D ます。 


パネトーネ 


材料 

1斤分 

牛乳 

160 mL 


卵 

50 g 

中 1 個 

強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

30 g 


コアント ロー 

14 mL 

大1 

バニラエッセンス 

小 1 / 3 


レモンエッセンス 

小 1 / 3 


ドライイースト 

3 g 

小1 

ドライフル-ツミツクス 

50 g 


具（みじん切り） 



ブラン デー 

14 mL 

大1 


ドライフルーツミックスはみじん切りにし 
てブランデーをまぶし、なじませる 


ブランデーの香り高いクリームチーズを添えて 
クリームチーズ20 Og を室温に戻し、な 
めらかにして、サワークリーム1 DOg と 
砂糖大2を混ぜ合わせ、ブランデー大3 
でのばす 

令ノ（ネトーネにつけていただきます。 


このマークのあるものは、異入れ容器が 
お使いいただけます c 
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If 分 
200 mL 

220 g 

30 g 

20 g 大 2 V 2 
6 g 大1 
5 g 小 1 
15 g 


玄米入りパン 

_ 材料 

水 

強力粉 
玄米粉 
砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 


トマトパジルパン 

_ 材料 

水 

トマトジュース（無塩) 

強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 
乾燥パジル 
ガーリック（粉末） 
ドライイースト 


かぼちゃは皮をむき1 cm 厚さに切り、電子レンジ 500 W で約3分 
加熱する。軽くつぶした後、冷ましたものを使用する 


ドライイースト 


食パン 


アレンジメニュ 


食パン 〈ふんわり〉 



- -一- - - -一一一二 “一 ふ: 


士公三ぶ多は、ム •ゴム 


ほうれん草パン 


かぼちゃパン 


材料 

1斤分 

水 

100 mL 


牛乳 

70 mL 


強力粉 

250 g 


インスタント コーヒー 

5 g 

大 1 

砂糖 

40 g 

大 5 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


材料 

1斤分 

水 

160 mL 


強力粉 

250 g 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ほうれん草（ゆでたもの） 

30 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 




ほうれん草は葉先のやわらかい部分をゆで、みじん切りにして 
水けをしぼったものを使用する 


全粒粉パン 


材料 

1斤分 

水 

190 mL 

強力粉 

200 g 

全粒粉 

50 g 

砂糖 

20 g 大 2V2 

スキム5ルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小 1 

パター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小 1 


カフェオレパン 




ドライイ—スト 
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パネトーネ mm 


材料 

1斤分 

牛乳 

140 mL 


卵 

50 g 

中 1 個 

強力粉 

250 g 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

30 g 


コアント □— 

14 mL 

大 1 

パニラエッセンス 

小 1 / 3 


レモンエッセンス 

小 1 / 3 


ドライイースト 

3 g 

小1 

ドライフル-ツミックス 

50 g 


具 （みじん切り） 

1ブランデー 

14 mL 

大1 


ドライフルーツミックスはみじん切りにし 
てプランデーをまぶし、なじませる 


ブランデーの香り高いクリームチーズを添えて 
クリームチーズ 200 g を室温に戻し、な 
めらかにして、サワークリーム1 OOg と 
砂糖大2を混ぜ合わせ、ブランデー大3 
でのばす 

命ノ ':ネトーネにつけていただぎます。 





ドラ VVI スト 


このマークのあるものは、具入れ容器が 
お使いいただけます。 
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砂糖 

スキムミルク 

塩 

パター 
乾燥パジル 
ガーリック（粉末) 
ドライイースト 




S r イースト 

パン 


ほうれん草パン 


食パンアレンジメニ: i 1 ® 

〈ふんわり「国産小麦」〉 

:〜■■一^—ソ z 一 .一-一:〜一--^^■二.二:以以 




かぼちゃパン 


材料 

1斤分 

水 

170 mL 


国産小麦粉 

250 g 


砂糖 

20 g 

大 21/2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

15 g 


かぼちゃ（正味） 

30 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


材料 

1斤分 

水 

150 mL 


国産小麦粉 

250 g 


砂糖 

20 g 

大 2V2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ほ5れん草(ゆでたちの） 

30 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

ほうれん草は葉先のやわらかい部分をゆで、みじん切りにして 



材料 

1斤分 

水 

90 mL 


牛乳 

70 mL 


国産小麦粉 

250 g 


インスタント コーヒー 

5 g 

大 1 

砂糖 

40 g 

大 5 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


トマトパジルパン 

_ m __ 1〒分 

水 90 mL 

トマトジュース（無塩） 90 mL 

国産小麦粉 250 s 


かほちやは皮をむき 1 cm 厚さに切り、電子レンジ 500W で約 3 分 
加熱する。軽くつぶした後、冷ましたものを使用する 


玄米入りパン 


材料 

1斤分 

水 

190 mL 

国産小麦粉 

220 g 

玄米粉 

30 g 

砂糖 

20 g 大 2V2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小 1 

バター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小 1 


玄米粉は市販のものを使用するか、ミルで約1分粉砕し使用する 

豆乳パン mm 


水けをしぼったものを使用する 


全粒粉パン 


材料 

1斤分 

水 

180 mL 

国産小麦粉 

200 g 

全粒粉 

50 g 

砂糖 

20 g 大 2V2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

5 g 小 1 

バター 

15 g 

ドライイース h 

3 g 小 1 


カフェオレパン 
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〈ふんわり「国產小麦」（具入れ)〉 


©チーズの形は残りません。 


材料 

1斤分 

水 

160 mL 


国産小麦粉 

250 g 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

巨 f プロセスチーズ 
”10 cm 角に切る) 

50 g 



材料 

1斤分 

水 

170 mL 

国産小麦粉 

250 g 

砂糖 

20 g 大 2V2 

スキムミルク 

Bg 大1 

塩 

2.5 g 小 1 /2 

バター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小1 

具入れ 


レーズン 

70 g 


材料 

1斤分 

水 

170 mL 

国産小麦粉 

250 g 

砂糖 

20 g 大 2V2 

スキム5ルク 

6 g 太'! 

塩 

5 g 小1 

パター 

15 g 

ドライイースト 

3 g 小1 

具入れ 


くるみ（刻む） 

60 g 



材料 

1斤分 

牛乳 

130 mL 


卵 

50 g 

中 1 個 

国産小麦粉 

250 g 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

30 g 


コアント ロー 

14 mL 

大 1 

八'ニラエッセンス 

小 1 / 3 


レモンエッセンス 

小 1 / 3 


ドラ 〆〆 ースト 

3 g 

小1 

ドライフル-ツミックス 

50 g 


具（みじん切り） 
[ブランデー 

14 mL 

大1 


ドライフルーツミックスはみじん切りにし 
てブランデーをまぶし、なじませる 


ブランデーの香り高いクリームチーズを添えて 
クリームチーズ20 0 g を室温に戻し、な 
めらかにして、サワークリーム 100 g と 
砂糖大 2 を混ぜ合わせ、ブランデー大 3 
でのばす 

令ノてネトーネにつけていただきます。 



__ 


このマークのあるものは、具入れ容器が 
HM . お使いいただけます。 









水 

210 mL 

強力粉 

260 g 

薄力粉 

20 g 

砂糖 

16 g 

スキムミルク 

12 g 

塩 

5 g 

バタ _ 

20 g 

紅茶葉(細かいもの） 

3 g 

オレンジピール(刻む）: 

20 g 

ドライイースト 

3 g 


このマークのあるものは、タイマーは 
お使いいただけません。 


オレンジ紅茶パン 

材料 I 1斤分 


— スト 

食パン 


食八°ンアレンジメ 

ぐノフト〉 




な、^^,、^，ヘ^ f 、 .杂•ベ ハて- v ノ、、、，^ぐ--，—ん各べ. 々今^界凑球路在律 


黒糖パン 


材料 

1 斤分 

水 

190 mL 

強力粉 

260 g 

薄力粉 

20 g 

黒糖(粉末） 

32 g 大4 

スキムミルク 

12 g 大 2 

塩 

5 g 小 1 

パ ター 

20 g 

卜'ライイースト 

3 g 小 1 



食パン 〈ソフト(具入れ)〉 




大大小 


ドライイースト 












ドライイース 

生地 っづき 






差込みプラグをコンセント 
に差し込む 



国産小麦を使うとき 


を押す 


国産小麦のランプが点灯し、メロディーが鳴る 

取り消す場合は再度「国産小麦」キーを押す（国産小麦ランプ消灯) 


スタートランプが点灯し、調理開始のメロディーが鳴る 
できあがりの30分まえから、残り時間を表示する 
©ふたは確実に閉めてください。ふたが開し、てし、ると、表示部に「ふた」 
を点滅表示し、調理を中断します。具入れなどでふたを開けていた 
時間が長し)場合、できあがり時刻がずれることがあります。 


_丨 


具入れのタイミングをお知らせするブザーが鳴り、 
「具入れ」が点滅表示したら具を入れる 


@ふたを開けている間は、ノ くン生地（ノ V ネ）の回 
転が止まり「ふた」が点滅表示します。具を入 
れたあとは、すぐにふたを閉めてください。 
©ふたを閉めると「ふた」の表示が消え、回転が 
始まります。また、具入れ容器をセットしていた 
場合は容器が開いて自動で具入れを行います。 


具入れをお知らせするタイミング 

(調理開始からの時間） 


ドライイーストコース 

18〜28分後 

生イースト•天然酵母コース 

"! 〇〜18分後 


(コースや室温により変わります。） 



生地の成形から焼き上げまで 


お好みに成形してオーブンで二次発酵•焼き上げを行う 









イ^生地アレン eifB ： : 

生地 〈生地〉 



つくり方 



1パンケースから取りだした生地を 21を表面がなめらかになるように丸め、 3生地をころがして円すい形にし、 

スケッパーで14等分にする 水でぬらして固くしぼったふきんを めん棒で細長くのばす。次に幅の 

(生地が傷むので手でちぎらない かけて、約20分休ませる 広い方から、巻いていく 

ようにする） 



4油をぬったオーブン皿に巻き終わり $ドリュウルを八ケでぬり、約 180° C に 

を下にして並べ、霧吹きをして約3513 予熱した才ーブンで約15分焼く 

で30〜40分(約2倍になるまで)発酵 
させる 

30 — 












一一一」 




釀 



、; k ^ 

. 、こドげ^ 

* f 


材料 

1 個分 

バタ-□-ルの生地腿 



とき卵（ドリュウル） 

適宜 


具（トッビング） 



粉糖 

適宜 


アラザンなど 

適宜 



m： こユレ 


パ！ mU -バ 

• uu ..:-. 

芝 3 V 二そ- 


つくり方 

1パンケースから取りだした生地を17 
1 等分にして丸め、ふきんをかけて約20 
分休ませる 

〇クッキングシートを敷いたオーブン皿に、 
軽く丸めなおした15個の生地を5段の 
ピラミッド状に並べる（間隔を少しあ 
ける） 

Q 1個の生地を平たくのばして幹をつくり、 
^ 2の最下部に置き、ツリーの形にする 


J 残りの1個をのばして星型に抜き、余 ^ 霧吹きをして、約 35 tre 30 〜40分(約 
" つた生地を丸めてその上に星型をのせ、 。 2倍になるまで）発酵させる 


ツリーの最上部に飾る 



A ドリュウルを八ケでぬり、約 180° C に予 
^熱したオーブンで約15分焼く 

/あら熱がとれたら、粉糖やアラザン 
/などで飾り付ける 

令色々な具を包んでランダムに並べれば、 
何味にあたるかゲーム感覚でお楽しみい 
ただけます 9 





材料 

アルミケ-ス(大酬分 

パターロ-ルの生地1回分 


とき卵(ドリュウル） 

適宜 

具（トッビング） 


りんご 

20 0 g 

はちみつ 

大1〜2 

シナモン 

適宜 

棒状クッキー 

適宜 

かぼちゃの種 

適宜 


つくり方 

] りんごは皮をむいてへ夕を取り2〜3 
s mm 厚さのいちよう切りにする 

〇1を耐熱容器に入れ、はちみつを混ぜ 
•-てラップをし、電子レンジ 500 W で約6 
分加熱し（途中で〗〜2回混ぜる）、お 
好みでシナモンをふりかけて9等分に 
分ける 

〇パンケースから取りだした生地を9等 
U 分にして丸め、ふきんをかけて約20 
分休ませる 

A 3を円形にのばして2をのせ、合わせ 
" 目をしつかりとじて、丸く形をととの 
える 


4 をアルミケースの上にのせ、オーブ 
ン皿に並べ、指で中央に大きくぐまみ 
をつける 



A 霧吹きをして、約 35° C で約20分発酵 
°させる 

7ドリュウルを八ケでぬり、棒状クッキー 
をくぼみにさし込み、その樹こかぼちゃ 
の種をのせる（くぼみが戻った場合は 
再度指で押す） 

Q 約 180° C に予熱したオーブンで約15 
^分焼く 


ドラ V イ—スト 
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下ゆで用の水の量は、ベーグルが十分にゆ 
でられる深さに調節する 


つくり方 

1パンケースから取りだした生地を8等 
1 分にして丸め、ふきんをかけて約20分 
休ませる 

〇1の中央に指を入れて穴をあけ、回し 
ながら穴を徐々に広げてドーナツ状に 
する 


Q 8枚に切り分けたクッキングシートに 
2をのせ、オーブン皿に並べる。霧吹 
きをして、約35でで30分〜40分（約2 
倍になるまで）発酵させる 

A 下ゆで用の水を煮たてた鍋へ3をクッ 
^キングシートごと入れ、片面を30秒ず 


A 焼きあがったベーグルを横にスライス 
してクリームチーズをぬ D 、 具をはさむ 



つゆでる（クッキングジ- 
で自然にはがれます。） 


•卜は鍋の中 


$油をぬったオーブン皿に水けをよく 
。 切った4を並べ、ドリュウルを八ケでぬ 
り180〜200でに予熱した才ーブンで 
約15分焼< 


mmmm 



つくり方 

1パンケースから取りだした生地を2等 
1 分にする。半分はバタール用に2等分、 
残り半分はカイザー厢こ6等分にして 
丸め、ふきんをかけて約20分休ませる 

〇バタールの生地はだ円形にのばして、 
細長く巻いて形をととのえ、カイザー 
の生地は表面がなめらかになるよ5 
に丸める 


m 
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) ( タールの生地は形よく仕上げるため、キ 
ヤンノ〈ス地のうねで発酵させる(右図参照） 


如 


. 黒ごま大1を入れると、黒ごまべーグルに 
なり、干しブルーベリー 30 g を入れると、 
ブルーべリーべーグルになります。（水を 
10 mLM らすと生地が圾し、やすくなります。） 

. 甘いベーグルがお好みの方は、クリーム 
チーズにお好みのジャムやはちみつ(適宜） 
をまぜ込むとおいしくいただけます。 


〇キャンバス地を折ってうねを作り、 
°パタールの生地を並べて、上からも 
キャンパス地をかぶせる。 

カイザーの生地もキャンノ ( ス地に並べ' 
上からもキャンノ〈ス地をかぶせる。 
このまま室温で50〜60分（約2倍にな 
るまで）発酵させる 

A 油をぬったオーブン皿に3をそっと並べ、 
^カミソリやよく切れる包丁で、生地の 
表面に切れ目を入れて約10分休ませる 

5十分に霧吹きをして、200〜 220° C に 
予熱したオーブンで15分〜20分焼く 
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生地 




〈生地〉 


し一心一 




上 





っくり方 

1 じやがいもは皮をむき1 cm 厚さに切り、大1の水とともに 
1 耐熱容器に入れラップをし、電子レンジ 500 W で約3分30秒 
加熱する 

01を熱し''うちにあらくつぶし、明太子とマヨネーズを加えて 
よく混ぜ、9等分に分ける 

q パンケースから取りだした生地を9等分にして丸め、ふきん 
u をかけて約20分休ませる 

j 3を直径 12 cm の円形にのばして2をのせ、合わせ目をしっかり 
砷とじて、押さえて形をととのえる 


5 





6 

7 


- . :、 、、 、、.、: 







.い“、 


H 


::\ 


材料 

8 個分 

水 

180 mL 


強力粉 

280 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

とき卵(ドリュウル）: 

適宜 


具（トッピング） 



クリ-ムチ-ズ(常温に戻す） 

lOOg 


スモ—クサ—モン 

1 



レタス 


. 適宜 


玉ねぎ(薄切り)など 

1 




，.'.■パ：'.び，シぐ...-^ 


-.. _ .： 



材料 

9個分 

バタ-口-ルの生地1回分 



とき卵(ドリュウル） 

適宜 


具（トッピング） 



じゃがいも 

20 0 g 

中1個 

明太子(薄皮はのぞく） 

50 g 

V2 腹 

マヨネーズ 

50 g 


パセリ 

適宜 



合わせ目を下にし、両端を少し残して包丁で切れ目を入れ、 
中味が見えるように切れ目を少し広げる 



油をぬった才ーブン皿に5を並べ、霧吹きをして、約 35° C で30 
〜40分(約2倍になるまで）発酵させる 

ドリュウ J しをノ V ケでぬり、マヨネーズ(分量外）やノてセリで飾り 
付ける 


約180でに予熱した才ーブンで約15分焼く 


材料 

バタール 
カイザー 

2 個分 
6 個分 

水 

170 mL 


強力粉 

250 g . 


薄力粉 

50 g 


塩 

3_3 g 

小 2 /3 

レモン汁 

3 mL 

小 1 /2強 

ドライイースト 

3 g 

小1 


ドラ VVI スト 





















材料 

12 個分 

牛乳 

120 mL 

卵 

50 g 中1個 

強力粉 

280 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

3.3 g 小 2 / 3 

バター 

15 g 

ドライイースト 

6 g 小2 

バター(折り込み用） 

120 g 

とき卵（ドリュウル） 

適宜 

折り込み用のバターはあらかじめ室温で 

戻してやわらかくする 



〇生地の温度が高くなるとパターが溶けて扱いにくいため、作業は手早く行い、 
生地は冷蔵庫でよく冷やしましょう。 




〈生地〉 


パンケースから取りだした生地を 
ひとつに丸め、ボールに入れてラップ 
をかけて冷蔵庫で約30分休ませる 


>4生地を 5 mm の厚さにのばし、底辺約 
12 cm の二等辺三角形に切る 
(12 個作る） 


7 ドリュウルを八ケでぬり、190〜200 1 
に予熱したオーブンで15〜20分焼く 


3生地を手前から三つ折りにして、 
とじ目をしっかりととじて、ラップに 
制で冷 Mire 3 o 分〜昍册ませる0 
2と3を2回繰り返し、ラップに包んで 
冷蔵庫で約60分休ませる 


〇油をぬった才ーウン皿に5を並べ、 
霧吹きをして脱以下で40〜50分(新 
2 倍になるまで）発酵させる 


打ち粉をふった台の上で生地を 
40 cmx 20 cm の長方形にのばし、 
V 3 量の折り込み用バターを生地の 
手前 1 / 3 を残してぬる 


生地の底辺の中央に切り込みを入れ、 
両端を左右に開くようにして巻き、 
三日月型にする 



♦お好みで最後にオレガノ、オリーブ油をふって焼くとおいしくいただけます 


ぬ您の生地 


材料 

直径約 20 cm 

水 

180 mL 

強力粉 

240 g 

薄力粉 

40 g 

砂糖 

8 g 

塩 

5 g 

シヨートニング 

12 g 

ドライイースト 

3 g 


クリスピータイブ 

サクッとした歯ざわりの生地 

材料 I 直径約 20 cm 


つくり方 

1パンケースから取りだした生地を 4 3の表面にトマトソースを厚めにぬる 
1 3〜4等分にして丸め、ふきんをか 
けて約20分休ませる 

〇 1 をクッキングシートにのせ、めん棒 /f 

ムで直径約 20 cm の円形にのばす I 1 

〇クッキングシ-卜ごと才-ブン皿に移 11( 

° し、フォークで穴をあける ^ \ \ 


^トッピングの具をのせ、200〜 220 °C 
〇 に予熱したオーブンで約15分焼く 


港ノ j 个刀 

塩 

オリーブ油 
ドライイースト 



150 mL 

200 g 

80 g 

1 .2 g 

24 g 

3 g 


トマトソース 

材料 _ピザ 4枚分 

トマトピューレ 200 

トマトケチャップ 
塩 ご 

こしよ5 L 

全てを合わせ、よく混ぜておく 


ピザバリエーション いろし、ろ組み合わせて楽しみましよう！ 


メニュー 

ソース 

トッピング 

トマトピザ 


トマト(輪切り） 

シーフー ドピザ 


えび•いか•たこ 

S ックスピザ 

才1 J 一づ油 

サラミ ソ—セージ •アンチョビー 
マッシュノレーム ■ ピーマン 

八ワイアンピザ 

+ 

パイナップル(笛詰)•ハム 

きのこピザ 

トマトソース 

マッシュルーム•しめじ•しいたけなど 

ッナピザ 


ツナ（缶詰）•コーン（缶詰） 

マッシュルーム • ピーマン 

ベーコンミックスピザ 


ベーコン•玉ねぎ（薄切り）•コーン（缶詰） 
ピーマン 

お好み焼きピザ 

お好み焼ぎ ソース 
(+ ケチャップ） 

いか•ミンチ（ほぐす）•ペーコン•桜えび 

納豆ピザ 


納豆•ねぎ(刻む） 


_ 仕上げ 

モッツアレラチーズ 
S ツクスチーズ•チ U ソース 


ミックス チー ズ 


青の0 •かつお節 
マヨネーズまたは S ックスチ=ズ 
マヨネーズ+しょうゆ 
十ねらし 


小大小 































ドライイースト 生地アレンジメこ 

生地 〈生地〉 



: 7 _細謬 



つくり方 

1パンケースから取りだした生地を 
8 4等分にして丸め、ふきんをかけて 
約20分休ませる 

91 をクッキングシートにのせ、めん棒で 
^直径約 15 cm の円形にのばす 

Q クッキングシートごと才ーウン皿に移し' 
^室温で約15分おく 

A 3の表面に指でくぼみをつけ、オリーブ 
1 ■油をぬり、 A や B をのせる 



K 220〜2401：に予熱したオーブンで約 
^15分焼く 


材料 

4枚分 

水 

170 mL 


強力粉 

15 0 g 


薄力粉 

150 g 


砂糖 

4 g 

大 V 2 

塩 

2.5 g 

小 1 / 2 

オリーブ油 

12 g 

夫 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 

オリ-ブ油(ドリュウル) 

適宜 


具（トッピング） 

A ブラックオリーブ 

適宜 


巳||ねぎ 

50 g 

V 4 個 

2.5 g 

小 1 / 2 


玉ねぎは繊維にそってスライスし、塩を 
ふりかけしばらくおいた後、水けを切る 



つくり方 



パンケースから取りだした生地を 
めん棒で1 5 x 20 cm の長方形にのばし、 
ふきんをかけて約20分休ませる 

包丁で〗 cm 幅に切り、まな板などの上 
で両手でころがしながら、25〜 30 cm 
の棒状にのばす 


油をぬったオーブン皿に;2を並べ、生地 
の表面にノ V ケで水をぬり、粉チーズを 



上にのせる 


A 180〜 200 X ： に予熱した才ーブンで15 
^〜20分焼く 


材料 

20本分 

牛乳 

140 mL 

強力粉 

200 g 

砂糖 

4 g 大 V2 

塩 

5 g 小1 

オリーブ油 

8 g 小 2 

ドラィィースト 

3 g 小 1 

具（トッピング） 


粉チーズ 

lOg 大 2 



つくり方 

1パンケースから取りだした生地を 
6等分にして丸め、ふきんをかけて 
約20分休ませる 

21をめん棒でだ円形に薄くのばす 


〇 フライパンに油をひかずに中火で両面 
^を2〜3分、薄いこげ色がつくまで焼く 


材料 

6枚分 

水 

190 mL 


強力粉 

250 g 


薄力粉 

50 g 


砂糖 

8 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

lOg 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


36 


フォカツチヤ 

材料 ’ 
水 

国産小麦粉 
薄力粉 
砂糖 
塩 

オリーブ油 
ドライイースト 
オリ—ブ油(ドリュウル） 
具（トッピング） 

A ブラックオリーブ 
玉ねぎ 


材料 

12個分 

牛乳 

110 mL 

卵 

. 50 g 中1個 

国産小麦粉 

280 g 

砂糖 

16 g 大2 

スキムミルク 

6 g 大1 

塩 

3.3 g 小 2 /3 

パター 

15 g 

ドライイースト 

6 g 小2 

パター(折り込み用） 

120 g 

とき卵(ドリュウル） 

適宜 



4枚 j 
IBOmL 
150 g 
15 0 g 
4 g 
2.5 g 

12 g 

3 g 

適宜 


サクッとした歯ざわりの生地 ( p 35) 


材料 

直径約 20 cm 4枚分 

水 

140 mL 

国産小麦粉 

200 g 

薄力粉 

80 g 

塩 

1.2 g 小 1/4 

オリーブ油 

24 g 大 2 

ドライイースト 

3 g 小 1 


厚みのあるノ ':ンタイプの生地 L P 35 J 

材料 |直径約 20 cm 3枚分 

水 

170 mL 

国産小麦粉 

240 g 

薄力粉 

40 g 

砂糖 

8 g 大1 

塩 

5 g 小 1 

シヨートニング 

12 g 

ドライイースト 

3 g 小 1 


グリッシーニ 〔路 I 〕 


材料 

20本分 

牛乳 

130 mL 

国産小麦粉 

20 0 g 

砂糖 

4 g 大 V2 

塩 

5 g 小1 

ォリーブ油 

8 g 小 2 

ドライイースト 

3 g 小 1 

具（トッビング） 


粉チーズ 

10 g 大 2 


ドライイーズト 生地アレンジメニュー 

生地 〈生地「国産小麦」〉 

本^^裔驗激 i £ 寂獻為邊会:激^ 

バター□ール 〔纖〕 クリスマスツリー 〔路 f 〕 

材料 14 個 分_ 材料 _ 1 個分 

牛乳 llOmLf パ H 3- ルの生臟産_1分 

卵 50 g 中 1 個 とき卵（ドリュウル） 適宜 

国産小麦粉 300 g 具（トッピング） 

砂糖 24 g 大 3 粉糖 適宜 

塩 3 . 3g 小 2/3 アラザンなど 適宜 

バター 60 g 

ドライイースト 3 g 小 1 

とき卵(ドリュウル） 適宜 


りんごパン 〔搿〕 


材料 

アルミケース(大 )9 個分 

バタ- CH __\ 麦）晒 


とき卵（ドリュウル）! 

適宜 

具（トッピング） 


りんご 

200 g 

はちみつ 

大1〜2 

シナモン 

適宜 

棒状クッキー 

適宜 

かぼちゃの種 

適宜 


フランスパン風バリエ〔錯|〕 

u 似 パタール 2 個分 

カイザー6個分 
水 160 mL 

国産小麦粉 250 g 

薄力粉 50 g 


明太ポテトパン 

材料 

バタ-□-⑽捌国産幟碰 
とき卵(ドリュウル） 

具（トッビング） 

じやがいち 
明太子(薄皮はのぞく） 
マヨネーズ 
パセリ 


〔趨: 

9 個 分 


中1個 
V2 腹 


ベーグル 

材料 _ 

水 17( 

国産小麦粉 2 

砂糖 
塩 

ドライイースト 
とき卵（ドリュウル） 

具（トッビング） 

クリ-ムチ-ズ(常 i に戻す） 1 
スモークサーモン 
レタス 

玉ねぎ(薄切り)など 


クロワッサン 


〔雜幻ピザ/へビータイプ 





111111 

ドライ VI スト 


分__ 

個 L g g g gtUDt 
8 po 6 5 31] oII 
)1781 適 o 適 










